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É fato conhecido que uma nutrição equilibrada e a
prática regular de atividade física são fatores fundamen-
tais para se ter uma boa qualidade de vida e combater a
obesidade. A obesidade e um estilo de vida fisicamente
inativo são dois dos fatores de risco mais prevalentes das
doenças crônicas comuns do mundo ocidental. Ambos
acarretam custos enormes para a saúde e para a economia,
sendo reconhecidos como os principais fatores de risco
para as doenças cardiovasculares, o diabetes melito não-
insulino-dependente, a hipertensão etc.
Este livro, editado pelo Dr. Bouchard e com a co-au-
toria de mais 32 colaboradores, enfoca precisamente os
vários aspectos da atividade física e obesidade. O livro está
organizado em 4 partes e 19 capítulos. A parte 1, com 4
capítulos e intitulada “A epidemia de obesidade”, fornece
uma visão geral da epidemia atual de obesidade, suas impli-
cações nas taxas de mortalidade e de morbidade e suas con-
seqüências econômicas. A parte 2, com 6 capítulos e
intitulada “A atividade física na prevenção e no tratamen-
to da obesidade”, enfoca as determinantes da obesidade e as
avaliações dos componentes do gasto energético e dos há-
bitos dietéticos. Apresenta, também, temas relacionados ao
equilíbrio energético, ao papel do tecido adiposo e do me-
tabolismo dos músculos esqueléticos e suas características
na condição de obesidade. A parte 3 fornece uma visão
geral do papel da atividade física na prevenção e no trata-
mento da obesidade em vários grupos populacionais, inclu-
indo os severamente obesos, e também aborda a manuten-
ção da perda de peso. Finalmente, a parte 4, com 3 capítu-
los, focaliza o papel da atividade física nas doenças decor-
rentes da obesidade e sua relação com o estado da saúde do
obeso. Também são analisadas formas de modificar os há-
bitos físicos do obeso.
Cada um dos 19 capítulos deste livro foi escrito por
um ou mais especialistas da área. Os conceitos, técnicas de
pesquisas e seus resultados são apresentados em uma lin-
guagem clara e objetiva, fato que facilita a compreensão
do leitor.
“Atividade física e obesidade” é um livro indispen-
sável para pesquisadores, médicos, nutricionistas, farma-
cêuticos, agentes de saúde e estudantes. De fato, este é um
excelente livro para quem pretende entender melhor o
papel da atividade física na equação de equilíbrio
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A inovação é um dos principais fatores para o cres-
cimento sustentado da indústria alimentícia. O proces-
samento de alimentos está se tomando mais sofisticado e
diversificado, em resposta à crescente demanda por pro-
dutos de qualidade. O consumidor deseja produtos varia-
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dos, com adequada vida de prateleira e apropriado valor
calórico, a um custo conveniente. As estratégias para aten-
der a estas demandas incluem a modificação nas técnicas
atuais de processamento de alimentos e a adoção de novas
tecnologias. É provável que as tecnologias discutidas no
livro estejam em uso pelas indústrias de alimentos nos
próximos anos. O livro, editado pelos Drs. Gustavo V.
Barbosa-Cánovas e Grahame W. Gould, faz parte da série
Food Preservation Technology e conta com a colaboração
de especialistas dos Estados Unidos da América, Argen-
tina, México, Espanha, Reino Unido, Alemanha, Suécia e
Venezuela. O primeiro capítulo traz uma revisão das mais
promissoras tecnologias emergentes para o processamento
de alimentos. Os demais capítulos apresentam aspectos
sobre os processamentos por alta pressão hidrostática,
avanços em alimentos minimamente processados, uso de
microondas no branquamento de alimentos, resistência de
microrganismos a métodos combinados de
processamento, efeitos na textura, microestrutura e vida de
prateleira de alimentos, reações de escurecimento e alte-
rações de qualidade durante o armazenamento.
O livro é uma excelente fonte de informação para
estudantes e profissionais da área, sobretudo em relação
ao desenvolvimento de novos produtos e tecnologias.
Prof. Luiz Antonio Gioielli
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Um dos principais objetivos da indústria de alimen-
tos é transformar, através de uma série de operações, ma-
térias-primas agrícolas em alimentos apropriados ao con-
sumo. Para isso, há uma grande variedade de equipamen-
tos, específicos para cada operação unitária, disponíveis
no mercado que são responsáveis por promover essas
transformações nos alimentos e que são dispostos em di-
ferentes etapas do processo. A realização de um projeto
eficiente de cada equipamento utilizado nessas etapas
definirá a viabilidade de funcionamento da indústria de
alimentos e a qualidade do produto final. Esse livro é de
interesse de alunos, docentes e profissionais que traba-
lham em indústrias de alimentos, pois apresenta informa-
ções básicas e essenciais à realização de um bom projeto
para o processamento de alimentos. São apresentadas as
operações unitárias mais relevantes e que são amplamente
utilizadas na indústria de alimentos. Apesar de nem todas
operações unitárias, que são atualmente empregadas na
indústria de alimentos, serem abordadas o livro oferece
recursos muito bons para a compreensão global e com boa
profundidade. O primeiro e o segundo capítulos contêm
informações básicas sobre os fenômenos de transporte que
governam as operações unitárias mais importantes e os
sistemas de unidades empregados. Os capítulos seguintes
proporcionam descrições detalhadas de conceitos impor-
tantes, como: mistura água-ar; reologia de produtos ali-
mentícios; transporte de fluidos em tubulações; circulação
de fluidos através de leitos porosos; processos de separa-
ções com membranas; transferência de calor por condu-
ção, convecção e irradiação; processamento térmico de
alimentos; conservação de alimentos pelo frio; desidrata-
ção; evaporação; destilação; absorção; extração sólido-
líquido e troca-iônica. O livro é rico em equações matemá-
ticas e, portanto, não é de fácil leitura para profissionais
sem formação em engenharia. No entanto, há muitas figu-
ras que facilitam a compreensão do texto.
Prof. Adalberto Pessoa Jr
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